bio
- mitter

28.03.- 02.04.2022 brz'ngt‘s

Ei, Ei, Ei, ... was hoppelt daim Gras 2 Es ist der Osterhas ...........

Ostern bei der Biomitter-Kiste
OSTERFLEISCH-VORBESTELLUNG min. 6 Werktage vor Liefertag
erhdltlich nur solange der Vorrat reicht!

Bunt gefarbte OSTE REIER gehéren einfach

zum Osterfest:

éer Packung gefdrbte Eier € 5,99/ Pkg.
OSTERFLEISCH vom Sonnberg
Geselchtes essfertig
Sahne-Meerrettich im 95g Glas €3,99 .
3 2 Teilsames ca. 500g € 27,99/kg
Senf n).lﬂglscharf in der 100ml Tube €219 selchkarree - Roller ca. 600g €36.99/kg
Senf siB in der 100ml Tube €259
Aufstrich nach Liptaver Art 125g Becher € 2,49 Selchschagliege300g €28,99/kg
Frischkase Kréuter 175g Becher €289 Lammbratwurstel 2 Paar/Pkg ca. 220g € 7,39/Pkg.
und noch was S(1SSE.S fiir’s Nest.... OSTERGEBACK von der Vollkombéckerei Wald-
herr
Dinkel Osterhasenkekse mit VM Schoko 150g €4,79 .
Dinkel Osterhasenkekse 'mit ZB Schoko 150g €4,79 VK Dinkel Osterbrot 480g verpackt €7,99
Schoko-Nougat-Eier 100g Pkg. €4,89 VK Dinkel Osterpinze groB 400g verpackt € 7,99
Volimilch Osterhase geschminkt 80g €4,39 Osterkipferl 250g verpackt €599
Uberraschungsei 20g €2,98 Osterpinze 300g verpackt €5,99
Osterhase 100g verpackt €3,99
Osternest 290g verpackt €6,39

KNACKIG UND SCHARF

FRISCHE RADIESCHEN AUS OSTERREICH l‘p ¥ ' !

! -~ Je kleiner die Radieschen, desto knackiger und schérfer
Was wére der Frihling ohne Radieschen! o, ( schmecken sie.
Die kleine rote Knolle ist eine der ersten, heimischen Ge-
muUsesorten, die im FrUhling geerntet werden kann. Ein.
Inhaltsstoff macht den besonderen, wirzigen Geschma
aus: das Senfol.
Bei den einen ist dieser intensive Geschmack beli
den anderen verursacht er ein Nasenrimpfen.

Biatter fUr die Lagerung am besten enffernen, da sie
nell schleimig werden.

i o
nfole bleiben nur enthalten, wenn die Radies-
[ erzehrt wg:ijen.

Gesund ist es aber auf alle Fdlle: Die bei allen Kre wwlichen Pflanzenfasern der roten Kugel kon-
enthaltenen Senfdle, die direkt unter der Schale sitzer A empfindlichen Menschen zu Bauch-
gen fUr den scharfen Geschmack. Sie wirken keimté diijei d'Blahungen fuhren. In diesem Fall das
und bekdmpfen schédliche Bakterien und Pilze im Darm. se kurz andUnsten, das mildert den Effekt.
Nebenbei enthalten Radieschen noch reichlich Eisen,

Vitamin C, Kalium und Fols&ure. e ~\

LIEFERTAGVERSCHIEBUNG

TIPPSundTRICKS... in der Woche 16
OStERMONTAG, 18.04.2022 ist ein Feiertag

Die Blatter der Radies- Radieschengriin waschen
chen sind auch besonders _und frocken tupfen. Auf
schmackhatft. Sie werden einem Backblech auslegen,

gerne verwendet, um Pestos, mit Ol betraufeln und mit

es verschieben sich daher die
Montag-Lieferungen auf Dienstag
Dienstag-Lieferungen auf Mittwoch
Smoothies oder Salaten eine Salz und Pfeffer wiirzen. Mittwoch-Lieferungen auf Donnerstag
scharfwiirzige Note zu ver- Blatter bei 180°C Umluft ba- Donnerstag-Lieferungen auf Freitag
leihen. cken, bis sie knusprig sind. 9 Freitag-Lieferungen auf Samstag

J
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Gnocchi mit Sellerie-Lauch SaucZ#

Zutaten fir 2 Personen: Kartoffelteig: 1000 g mehlige Kar-
toffeln, 200 g Mehl, 1 Ei, Salz. Lauch-Sellerie-Sauce: 1 gro-
Be Stange Lauch, 1 kleine Knolle Sellerie, 1 Zwiebel, 200 ml
Schlagobers, 125 ml GemuUsebrUhe, Salz, Pfeffer, 2 EL Butter
zum Anrosten, nach Belieben frisch geriebener Parmesan
zum Bestreuen

ZUBEREITUNG: Kartoffeln kochen, schélen, zerdricken, mit
Mehl, Ei und Salz zu einem Teig verkneten. Teig in 2 cm
dicke Rollen formen, in 2-3 cm lange StUucke schneiden,
Gnocchi formen, diese in Salzwasser kdcheln, bis sie auf-
steigen (3-4 Min.) und an der Oberfldche schwimmen,

mit einem Schaumléffel herausnehmen. Gemuse fein
schneiden. Zwiebel in Butter anrésten, Lauch und Sellerie
zugeben, mit GemUsebrUhe aufgieBen, weich dinsten,
mit Rahm verfeinern, mit Salz und Pfeffer wirzen, Gnocchi
zugeben, nach Belieben mit frisch geriebenem Parmesan
servieren.

Mangoldlasagne

Zutaten fir 4 Personen: 6 Lasagnebldatter, 1 Mangold, 100g
Pilze, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Butter, 2 EL Mehl,
400ml Milch, Salz, Pfeffer gemahlen, Muskatnuss, 75g
geriebener Kase, 1 Pkg. Feta-Kdase

ZUBEREITUNG: Mangold in feine Streifen und die geputzen
Pilze in Scheiben schneiden, in Ol anbraten und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein hacken, in zerlassener Butter anschwitzen, mit Mehl
bestauben und mit Milch abléschen. Leicht samig einko-
chen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen und
beiseite stellen. Feta zerbroseln und die Auflaufform mit
Butter einfetten. Etwas Sauce auf dem Boden der Form
verteilen und mit Lasagneblattern belegen. Darauf etwas
Mangold und Pilze verteilen, ein wenig Sauce dartber
gieBen und mit etwas Kase bestreuen. So fortfahren bis
alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit einer Schicht Sauce
abschlieBen, mit Fetakdse bestreuen und bei 200°C ca.
20-30 Min. goldbraun backen

Safranfenchel

Zutaten fir 2 Personen als Beilage: 300 g Fenchel, 125 mi
trockener WeiBwein, 1 Pdckchen Safran, 1 TL Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, Olivendl zum Anbraten

ZUBEREITUNG: Fenchelgrin fein hacken, Fenchelknolle
halbieren, in dinne Scheiben schneiden. WeiBwein und
Safran verrUhren. Fenchel in Olivendl anbraten, so dass
er Farbe annimmt, mit Safran-WeiBwein und Zitronensaft
abléschen, schmoren lassen, bis er weich ist, mit Salz und
frisch gemahlenen Pfeffer wirzen, mit Fenchelgrin be-
streut servieren.

SuBkartoffelpfanne

Zutaten fiir 2 Portionen: 1 kl. Zwiebel, 2 kl. Apfel, 1 gr. SUB-
kartoffel, 2 EL Kokosdl, Scharfmacher-GewUrz, 100g
Cashewkerne

ZUBEREITUNG: Zwiebel schdlen und fein hacken. Apfel wa-
schen, vom Kerngehduse befreien und schélen. SuBkar-
toffel schdlen und beides wirfeln. Etwas Kokosél in einer

Pfanne zergehen lassen und Zwiebel, Apfel- und SUBkartof-

felwUrfel garen lassen bis die Wirfel weich sind. Bei mittle-
rer Hitze die SUBkartoffelmischung brdunen lassen und mit
Scharfmacher-GewUrz abschmecken.

In einer Pfanne ohne Ol die klein geschnittenen Cashew-
kerne résten und Uber den SUBkartoffeln verteilen.

Sellerierosti

Zutaten fir 8 Laibchen: 400 g Sellerie (geschdlt), 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe, 4 EL Mehl, 2 groBe Eier, 1 Msp. Chilipul-
ver, Salz, Pfeffer, 1/2 Bund Petersilie, Ol zum Braten
ZUBEREITUNG: Sellerie grob reiben, Zwiebel, Knoblauch
und Petersilie fein hacken. Sellerie, Zwiebel, Knoblauch,
Mehl, Eier, Petersilie und Gewirze vermengen. Ol erhitzen,
8 Laibchen formen, diese bei mittlerer Hitze auf beiden
Seiten goldbraun ausbacken, mit Krauterjoghurt und
Blattsalat servieren.

Wraps mit Gemuse und HUhnerﬂeiséh

Zutaten 4-Personen: Wraps: 200 g Dinkelmehl (fein ge-
mahlen), 100 ml Wasser, 1 EL Olivendl, 1 gestrichener TL
Salz. Fille: 400 g GemuUse nach Wahl (FrGhkraut, Karotten,
Kohlrabi, Radieschen, Paprika, Zucchini, Fenchel,..). 300 g
HOhnerfilets, 5 EL Zitronensaft, 2 EL Honig, 1 Handvoll junge
Salatblatter, frisch gehackte Krauter, Salz, Olivendl zum
Braten

ZUBEREITUNG: Mehl und Salz vermengen, Wasser und
Olivendl zugeben, zu einem glatten Teig verkneten, 15
Min. rasten lassen. Teig in 4 StUcke teilen, auf einer be-
mehlten Arbeitsfidche dunn ausrollen. Eine Pfanne ohne
Fett erhitzen, Wraps auf beiden Seiten goldgelb backen
(bzw. bis der Teig Blasen wirft, das dauert meistens nur 1
Minute), auf einem feuchten (1) Geschirrftuch auskUhlen
lassen, damit die Wraps nicht hart werden. HUhnerfilets in
Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen, in etwas
Olivendl braten. GemuUse waschen, in dunne Streifen
schneiden, mit Zitronensaft und Honig marinieren, mit Salz
und frischen Kr&utern wurzen. Salat, GemUse und Fleisch
auf den Wraps verteilen und einrollen.
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